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 عنوان الرسالة  

 

 الرٌولوجٌة لدقٌق الحنطة المحلٌة ضعٌفة الكلوتٌنالنوعٌة و الصفات فًتؤثٌر حامض الأسكوربٌك وأنزٌم الكلوكوز أوكسٌدٌز 
 
لدقٌق الحنطة المحلٌة ضعٌفة الكلوتٌن، وذلك بؤضافة حامض الأسكوربٌك وأنزٌم  النوعٌة والرٌولوجٌةأجرٌت الدراسة لتحسٌن الصفات   

. دُرس التركٌب الكٌمٌائً لدقٌق أصناف الحنطة المحلٌة بالأضافة للحنطة المستوردة ة منفردة و بشكل تآزريالكلوكوز أوكسٌدٌز بصور

الدقٌق ) بلشنكً و زٌلنً ( لتحدٌد الصنف ضعٌف الكلوتٌن. تمت  ، رشٌد، بحوث، الأسترالٌة(. وكذلك تم اجراء اختبارات قوة99)اباء/

 % بؤضافة المحسنات المذكورة وكانت النتائج كالاتً:ــ80معاملة الدقٌق أستخلاص 

 الأكستنسوكَراف .و أظهر التؤثٌر التآزري لحامض الأسكوربٌك والكلوكوز أوكسٌدٌز أعلى القراءات بالنسبة لفحص الفارٌنوكَراف .1

معنوٌة فً نسبة المإشر الكلوتٌنً، زٌادة معنوٌة فً تركٌز المجامٌع ثنائٌة الكبرٌت مصحوبا" بؤنخفاض مجامٌع السلفاهٌدرل  زٌادة  .2

 الحرة وخاصة فً العجٌنة المعاملة بشكل تآزري .

من  ppm 10 و ppm 40ة وكانت افضل التراكٌز المستعمل. للخبز المختبري ) اللوف( زٌادة معنوٌة فً كل من الحجم والحجم النوعً  .3

 على التوالً بشكل تآزري. حامض الأسكوربٌك والكلوكوز أوكسٌدٌز

أظهرت نتائج التقٌٌم الحسً والذي أجري من قبل خبراء فً مجال كٌمٌاء وتكنلوجٌا الحبوب تحسنا" معنوٌا" فً الصفات الخارجٌة     

 والداخلٌة لعٌنات اللوف المنتجة مقارنة بالعٌنة الضابطة.
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    Thesis title  

Effect of ascorbic acid and glucose oxidase enzyme on  the rheological properties and backing quality of 

the local wheat flour of weak gluten  

 
This study was carried out to improve rheological and chemical properties of local wheat flour of weak gluten, by 

the addition of ascorbic acid and glucose oxidase enzyme as individuals and in synergy. 

        The chemical composition of local wheat flour and imported wheat was studied (Eba’e 99 , Rasheed , Bihooth 

, Australian) . Whereas the tests  of  flour strength was studied (Pelshenke , Zeleny), inorder to show class of gluten 

weak . 

         The flour (80% extraction) was treated by the addition of improvers. The results were as follows: 

1. Synergetic effect of Ascorbic acid and glucose oxidase was observed highest readings of farinograph and 

extensograph tests . 

2. The results showed a significant increase in gluten index , A significant increase of disulfide concentration 

accompanied by a significant decrease in free sulfhydryl concentration, especially with in synergy. 

3. A significant increase in volume and specific volume of loaf. The best result was obtained by treating the 

flour with Ascorbic acid and glucose oxidase, as in synergy with concentrations of 40 ppm and 10 ppm . 

Sensory evaluation of the produced loaf, which was conducted by proficient in cereal chemistry and technology, 

showed a significant improvement in all of its quality parameters in the treated flour. 

 


